
 

 

GÂTEAU TRES LECHES SANS GLUTEN  

Temps de  p répa ra t ion  :  45  m inu tes  
Temps de  cu isson  :  30  m inu tes  
Po r t ions  :  16  por t ions  

 

INGRÉDIENTS :  
 

Gâteau :  

 
 240 g (1 ¾ tasse) de farine de base sans gluten (à pâtisserie) 
 10 ml (2 c. à thé) de levure chimique (poudre à pâte) sans gluten 
 1 ml (¼ c. à thé) de sel 
 125 ml (½ tasse) de lait de coco  
 5 ml (1 c. à thé) d’extrait de vanille sans gluten 
 Le jus d’une lime 
 Le zeste d’une lime 
 6 gros œufs, séparés 
 200g (1 tasse) de sucre 
 

Sauce aux  trois  la i ts  :  

 
 300 ml (1 boite) de lait condensé sucré 
 180 ml (3/4 tasse) de lait évaporé non sucré 
 180 ml (3/4 tasse) de lait de coco 

 
Crème fouettée  :  

 
 500 ml (2 tasses) de crème 35% à fouetter 
 30 ml (2 c. à soupe) de sucre en poudre sans gluten 
 10 ml (2 c. à thé) d’extrait de vanille sans gluten 
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Noix de  coco  gri l lé :  
 

 70 g (1 tasse) de noix de coco râpées sans gluten 
 15 ml (1 c. à soupe) de cassonade 
 

PRÉPARATION :  
 

Gâteau :  

 
1. Placer la grille au centre du four préchauffé à 180 °C (350 °F).  Beurrer un 
plat rectangulaire de 23 x 33 cm (9 x 13 po). 
2. Dans un bol, mélanger la farine, la levure chimique (poudre à pâte) et le 
sel. Réserver. 
3. Dans un autre bol, mélanger le lait de coco, la vanille, le jus et le zeste de 
lime. Réserver. 
4. Dans un grand bol, à l’aide d’un batteur électrique, monter les blancs 
d’œufs en neige, jusqu’à l’obtention de pics mous. Ajouter la moitié du sucre 
graduellement en continuant de battre jusqu’à  l’obtention de pics 
fermes.  Réserver. 
5. Dans un autre bol, fouetter les jaunes d’œufs avec le reste du sucre au 
batteur électrique pendant environ 3 minutes. Incorporer à basse vitesse le 
mélange (lait, vanille, rhum et zeste de lime). 
6. Avec une spatule, incorporer délicatement les blancs d’œufs. 
7. Tamiser le mélange de farine sur le mélange d’œufs et l’incorporer 
doucement à l’aide d’une spatule. 
8. Verser le mélange dans le moule. 
9. Cuire 30 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dent inséré au centre du 
gâteau en ressorte propre. 
10. Laisser tiédir le gâteau pendant 10 minutes, et à l’aide d’une 
brochette en bois ou d’une fourchette, faire un grand nombre de trous sur la 
surface du gâteau. 
 

Sauce aux  trois  la i ts  :  

 
1. Mélanger les trois laits pour obtenir une préparation homogène. 
2. Verser graduellement le mélange de trois laits sur le gâteau et laisser 
refroidir pendant une heure avant de l’emballer et de le mettre au 
réfrigérateur pendant 2 heures ou plus. 

 
Crème fouettée  :  

À l ’a ide  du  ba t teur  é lec t r i que ,  f oue t te r  la  c rème,  la  van i l l e   e t  
l e  suc re  jusqu ’à  l ’ob ten t ion  de  p ics  fe rmes.  
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Noix de  coco  gri l lée  :  

 
1. Préchauffer le four à 200°C (400 °F). Tapisser de papier sulfurisé  
(parchemin) une plaque à cuisson. 
2. Mettre la noix de coco rapée et cuire pendant environ 3 minutes.  Brasser 
à quelques reprises.  Sortir du four et laisser refroidir. 
3. Bien mélanger la cassonade avec la noix de coco grillée. 

 

MONTAGE :  

Pour  se rv i r ,   coupe r  le  gâ teau  en  po r t ions ,  ga rn i r  de  c rème  
foue t tée  e t  de  no ix  de  coco  g r i l lée .  

Ce  gâ teau  se  congè le .  

 

 

 

 


